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Título: Los Merengues. 
Resumen 
El merengue es una emulsión de clara de huevo en la que se retiene aire incorporado por batido multiplicando su volumen. Con 
azúcar disuelta que le da consistencia y sabor dulce. Retiene aire multiplicando su aire por batido. Se forman pequeños alveolos de 
clara, aire y azúcar. Posee una textura muy aireada y esponjosa. Y un color blanco característico causado por el reflejo de la luz. 
Para comprender su elaboración debemos partir por las propiedades de las materias primas que lo componen. 
Palabras clave: Pastelería. 
  
Title: The Meringues. 
Abstract 
Meringue is an emulsion of egg in which air beaten incorporated by multiplying its volume is retained. Dissolved sugar that gives 
consistency and sweet taste. Air retains its air multiplying beaten. Small cells of clear air and sugar are formed. It has a very airy 
and spongy texture. And a characteristic white color caused by the reflection of light. To understand their development must start 
by the properties of the raw materials that compose it. 
Keywords: Pastry. 
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El merengue es una emulsión de clara de huevo en la que se retiene aire incorporado por batido multiplicando su 
volumen. Con azúcar disuelta que le da consistencia y sabor dulce. Retiene aire multiplicando su aire por batido. Se 
forman pequeños alveolos de clara, aire y azúcar. Posee una textura muy aireada y esponjosa. Y un color blanco 
característico causado por el reflejo de la luz. 
Para comprender su elaboración debemos partir por las propiedades de las materias primas que lo componen.  
La clara es una masa viscosa de color amarillo pálido compuesta por agua en gran parte y proteína (queratina) con 
propiedades emulsionantes y gelificantes. La queratina del huevo tiene la capacidad de tomar y retener gas (aire) al ser 
batida. Contiene principalmente albuminoides. A 70ºC coagula y se hace sólida adquiriendo un color blanco opaco. 
Mediante la adición de ácidos también coagula. El agua es el medio líquido para la disolución. 
El azúcar es edulcorante, saborizante, soluble en líquido e higroscópico. 
TIPOS DE MERENGUES 
Merengue francés 
Ingredientes: claras 1l, azúcar 1 kg. 
Elaboración: montar las claras hasta punto de nieve, incorporar el azúcar poco a poco batiendo. Hasta que adquiera la 
consistencia, se comprueba al tomar una porción con la varilla y no se cae. 
Merengue suizo o cocido 
Ingredientes: claras 1l, azúcar 2 kg y zumo de limón 12 gotas. 
Elaboración: montar las claras, el zumo de limón y el azúcar al baño María, sin sobrepasar los 60ºC, hasta que monten. 
Seguir batiendo fuera del baño María y al perder calor irá aumentando su densidad. 
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Merengue italiano 
Ingredientes: claras 1l, azúcar 200g. Jarabe: agua 8dl, azúcar 2kg. 
Elaboración: elaborar un jarabe a punto de hebra fuerte o bola floja. Por otro lado batir las claras a punto de nieve e 
incorporar el azúcar poco a poco sin dejar de batir. Añadir a chorro fino y continuo dejándolo batir hasta que este casi frio. 
Merengue seco 
Ingredientes: 
 Clara de huevo 1l, azúcar 200g, azúcar glace 200g. Jarabe: agua 8dl y azúcar 2200g. 
Elaboración: elaborar un jarabe a punto de hebra fuerte o bola floja. Por otro lado batir las claras a punto de nieve a 
velocidad rápida e incorporar el azúcar poco a poco sin dejar de batir. Añadir a chorro fino y continuo dejándolo batir 
hasta que este casi frio. Y por ultimo mezclar con suavidad con el azúcar glace tamizada. Escudillar en una lata de horno y 
dejar secar a temperatura suave y seca durante doce horas en la estufa. 
APLICACIONES TRADICIONALES 
Participan en otras elaboraciones como bizcochos, soufflés, helados, semifríos, leche merengada, etc.  
Para cubrir tartas, acompañar postres y para elaborar figuras decorativas secas. 
RECOMENDACIONES EN LA ELABORACIÓN DE MERENGUES 
 El batido a velocidad rápida da mayor consistencia y es más fácil de montar porque la clara forma burbujas de 
menor tamaño. 
 El batido a velocidad mínima produce menor desecado o fuga de aire. 
 Añadir algo de ácido, vinagre o zumo de limón o una pizca de sal da más consistencia al batido de las claras. 
 Es importante la limpieza del recipiente y de los utensilios de batido de la clara. 
 Utilizar huevos frescos para que tengan sus propiedades en perfecto estado. 
 El desclarado del huevo será perfecto e higiénico. 
 Las claras deben estar limpias de yema para que monten. 
 Es mejor que las claras sean del día anterior. Están más sueltas porque su estructura se modifica. 
 La consistencia dependerá de la cantidad de azúcar, a mayor cantidad de azúcar mayor consistencia y al revés. 
 El resultado del merengue debe ser de textura esponjosa y aireada, consistente, de un blanco brillante y de sabor 
dulce. 
 Se le puede incorporar al final azúcar glace para secarlo y aumentar su consistencia. 
 Sustituir parte del azúcar por glucosa proporciona un merengue más jugoso. 
TÉCNICAS MODERNAS 
 Uso de ovoproductos como clara pasteurizada o en polvo. Se evitan riesgos bacteriológicos y el merengue es 
higiénico. 
 Utilizar puré de un alimento o un jarabe aromatizado y albúmina en polvo como sustituto de la clara de huevo. Se 
reconstituye el peso del agua de la clara con el puré (frutas por ejemplo) o el jarabe con infusiones para hidratar 
la albúmina. Obteniendo unas falsas claras de huevo con diferentes sabores, colores y aromas. 
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 Uso de estabilizantes en la emulsión del merengue, como goma xantana. Mantendrá su estructura durante más 
tiempo. 
 Su elaboración en sifón les proporciona calidad y dureza excelentes. Perfecto para elaborar magnificas espumas. 
Mezclar las claras con la proporción de claras escogida, pasarlas por un colador para quitar impurezas y dejarlas 
más sueltas. Introducirlas en el sifón, cargar y dejar reposar una hora. Espumar con el sifón. 
 Elaboración de merengues dulces y salados con todo tipo de alimentos y productos. 
 Merengues deshidratados  con emulsionante, estabilizante y con albumina en polvo, introduciendo en el 
deshidratador durante 12 horas a 55ºC. 
 Aplicaciones actuales en elaboraciones como nubes elásticas y flexibles, macarrones, merengues crudos de 
diferentes sabores o incluso deshidratados. 
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